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АНОТАЦІЯ Сучасна концепція здорового харчування базується на науково обґрунтованому підході до удосконалення 
складу, властивостей і технологій харчових продуктів, які повинні не тільки задовольняти потреби організму людини в 
основних харчових речовинах і енергії, а й сприяти профілактиці захворювань, зберігаючи здоров’я і забезпечуючи 
довголіття. Серед асортименту харчових продуктів олійно-жирової галузі значне місце посідають майонези. 
Зацікавленість у розширенні досліджень технології майонезів зумовлена пред’явленням високих вимог до якості 
компонентів жирової фази. Особливо важливим є використання натуральних компонентів – рослинних олій з вираженими 
харчовими та біологічними властивостями та добавок, що мають корисні для здоров’я людини функціональні властивості. 
З огляду на унікальний склад олії конопляної, було сформульовано гіпотезу щодо можливості застосування її як основного 
компоненту майонезу. Об’єкт дослідження – технологія виробництва майонезу з конопляною олією. Мета роботи полягає 
в дослідженні органолептичних, фізико-хімічних показників його якості; розрахунку поживної та енергетичної цінності 
готового продукту. Відбір проб і визначення вмісту жиру та кислотності здійснювали згідно ДСТУ 4560:2006 «Майонези. 
Правила приймання та випробування». Було виготовлено чотири зразки майонезу: зразок №1 – контрольний зразок 
висококалорійного майонезу; зразок №2 – з повною заміною соняшникової олії на конопляну; зразок №3 – із заміною 50 % 
соняшникової олії на конопляну; зразок №4 – із заміною 75 % соняшникової олії на конопляну. За проведеною органолептичною 
оцінкою зробили висновок, що зразки №1 і №3 мають прийнятні результати. Встановлено, що найкращі показники якості 
має рецептура майонезу «Конопляний», жирова основа якого складається з 50 % конопляної олії і 50 % соняшникової 
рафінованої олії, вміст жиру в даному зразку становив 71,97 %, кислотність – 0,3 %. Методом газової хроматографії 
проведено жирнокислотний аналіз майонезу «Конопляний». Вміст ненасичених жирних кислот в даному зразку склав 84 % 
від загальної кількості жирних кислот. Розраховано та порівняно з виробничими зразками енергетичну і поживну цінність 
майонезу «Конопляний». 
Ключові слова: майонез; конопляна олія; соняшникова олія; органолептична оцінка; вміст жиру; кислотність; 
жирнокислотний склад; енергетична цінність 
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ABSTRACT The modern concept of healthy diet is based on a science-based approach to improving the composition, properties and 
technologies of food products, which should not only meet the needs of the human body in the basic nutrients and energy, but also 
contribute to the prevention of diseases, while maintaining health and ensuring longevity. Among the range of food products of the 
oil and fat industry mayonnaise occupies a significant place. Interest in expanding the research of mayonnaise technology is due to 
the high quality requirements for the components of the fat phase. Particularly important is the use of natural ingredients, vegetable 
oils with pronounced nutritional and biological properties and additives that have functional properties for human health. Given the 
unique composition of hemp oil, it was hypothesized that it could be used as the main component of mayonnaise. The object of the 
study is the production of mayonnaise with hemp oil. The purpose of the work is to study the organoleptic, physical and chemical 
parameters of its quality; calculation of the nutritional and energy value of the finished product. Sampling and determination of the 
content of fat and acidity were carried out according to DSTU 4560: 2006 "Mayonnaise. Rules of acceptance and testing”. Four 
samples of mayonnaise were made: Sample No. 1 is a control sample of high-calorie mayonnaise; sample No. 2 – with complete 
replacement of sunflower oil on hemp oil; sample No. 3 – with replacement of 50 % sunflower oil on hemp oil; sample No. 4 – with 
replacement of 75 % sunflower oil on hemp oil. According to the conducted organoleptic assessment, it was concluded that samples 
No. 1 and No. 3 have acceptable results. It is established that the best quality indicators is the formulation of mayonnaise "Hemp", 
the fat base of which consists of 50 % hemp oil and 50 % sunflower refined oil, the fat content in this sample was 71.97 %, acidity – 
0.3 %. It was established that the recipe of “Hemp” mayonnaise has the best quality indicators, the fat base of which consists of 50 
% of hemp oil and 50 % of sunflower refined oil, the fat content in this sample was 71.97%, the acidity was 0.3%. Fatty acid analysis 
of "Hemp" mayonnaise was carried out by gas chromatography. The content of unsaturated fatty acids in "Hemp" mayonnaise is 84 
% of the total amount of fatty acids. The energy and nutritional value of "Hemp" mayonnaise has been calculated and compared with 
the production samples. 
Keywords: mayonnaise; hemp oil; sunflower oil; organoleptic evaluation; fat content; acidity; fatty acid composition; energy value
Вступ 
Харчування є одним з найважливіших факторів 
життєдіяльності людини, які впливають на стан її 
здоров’я, працездатність, фізичний та розумовий 
розвиток, а також на тривалість життя. Сучасна 
концепція здорового харчування базується на науково 
обґрунтованому підході до удосконалення складу, 
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властивостей і технологій харчових продуктів, які 
повинні не тільки задовольняти потреби організму 
людини в основних харчових речовинах і енергії, а й 
сприяти профілактиці захворювань, зберігаючи 
здоров’я і забезпечуючи довголіття. Серед 
асортименту харчових продуктів олійно-жирової 
галузі значне місце посідають майонези, в яких 
рослинна олія знаходиться у диспергованому стані, 
що підвищує її харчову цінність та засвоюваність [1]. 
Зацікавленість у розширенні досліджень 
технології майонезів зумовлена пред’явленням 
високих вимог до якості компонентів жирової фази. 
Особливо важливим є використання натуральних 
(природних) емульгуючих компонентів, рослинних 
олій з вираженими харчовими та біологічними 
властивостями та добавок, що мають корисні для 
здоров’я людини функціональні властивості. 
У зв’язку з цим виникає завдання розширення 
асортименту майонезів та удосконалення існуючих 
технологій, що зберігають корисні властивості жирів 
та інших компонентів [2].  
 
Аналіз стану питання 
 
Основною особливістю майонезу є можливість 
корегування складу рецептурних компонентів та 
отримання продукції, що максимально відповідають 
фізіологічним потребам організму. Крім того, 
вживання рослинних рідких жирів у вигляді 
дрібнодисперсної водно-жирової емульсії зменшує 
навантаження на ендокринну систему, сприяє 
стабілізації фізіологічних функцій шлунково-
кишкового тракту [3]. 
Вчені Пешук Л. В. і Радзієвська І. Г. вивчили 
виробництво майонезу на основі купажів – А: 
кунжутної (50 %), соняшникової (30 %), оливкової (20 
%) та Б: кунжутної (50 %), соєвої (30 %), 
соняшникової (20 %) олії. Також авторами було 
досліджено заміну яєчного порошку на соняшникові 
фосфоліпіди, функціональні та технологічні 
властивості яких полягають у виявленні 
емульгуючих, вологоутримуючих та стабілізуючих 
властивостей [4,5]. Лазарєва Т. А., Лазарєв М. І. та 
Гавриляка А. Ю. розробили рецептуру майонезу на 
основі суміші нерафінованої олії волоського горіха, 
нерафінованої гарбузової олії та соняшникової 
рафінованої олії у співвідношенні 1:1:0,7 відповідно 
[6]. Табакаєва О. В., Каленик Т. К. запропонували в 
якості жирової фази суміш нерафінованої лляної (14 
%), рафінованої соняшникової, кукурудзяної або 
бавовняної (46 %) та оливкової олії (40 %) [7]. 
Основною метою досліджень було створення 
рецептури продукту з оптимальним вмістом 
поліненасичених жирних кислот. 
Галух Б. І., Паска М. З. і Драчук У. Р. 
дослідили в якості жирової основи майонезів червону 
пальмову олію, що дозволило покращити 
органолептичні показники якості отриманого 
продукту, а також збільшити вміст каротиноїдів, 
токоферолів та токотрієнолів [8]. 
Вчені Бахмач В. О., Бабенко В. І., Левчук І. В., 
Падалка Т. В. дослідили використання соняшникової 
олії, збагаченої каротином моркви та олії купажованої 
червоної «Каротино» в якості основного компоненту 
майонезу. Дана олія сприяє захисту організму в 
умовах дії іонізуючого опромінення та інших 
негативних чинників; зняттю стресу та при нервових 
перенапруженнях; нормалізації обміну речовин в 
організмі й зменшенню ризику виникнення 
онкологічних захворювань. Отримані зразки мали 
високі показники якості протягом всього терміну 
зберігання [2].  
Манк В. В., Пешук Л. В. та Радзієвська І. Г. 
опрацювали використання фосфоліпідів, які мають 
біологічно активні властивості, в технології 
функціонального майонезу. Автори стверджують, що 
даний продукт підвищить імунітет організму людини 
до негативних факторів навколишнього 
середовища [9].  
Також існують дослідження учених світу, які 
пропонують створювати нові соуси на основі 
майонезів шляхом додавання натуральних 
компонентів таких, як насіння гарбуза [10], льону 
[11,12], ядро соняшнику [13], фукусу [12]. Були 
досліджені в якості антиоксидантів натуральні 
добавки до майонезів: екстракт меліси, шипшини, 
стевії [14].  
Дежиц Ю. Г., Разумова Л. М. розробили 
рецептуру майонезу, збагаченого йодом, селеном та 
сиропом стевії з метою поповнення організму людини 
цими нутрієнтами [15]. 
В якості інноваційного інгредієнта 
виробництва майонезу ми пропонуємо конопляну 
олію, яку виробляють з конопляного насіння шляхом 
пресування.  
Сучасні підприємства України такі, як ТОВ 
«Агросільпром» (Дніпропетровська обл.), ФОП 
«Садовніченко» (Дніпропетровська обл.), ПП 
«Річойл» (Херсонська обл.), ТОВ «М Плюс Груп» (м. 
Київ), ТОВ «Десналенд» (Сумська обл.), ФГ 
«Екосвіт» (Сумська обл.), ПП «Біговал» (Харківська 
обл.), ПП НВФ «Елітфіто» (Івано-Франківська обл.) 
та інші, які виробляють конопляну олію 
використовують тільки спосіб холодного пресування, 
обґрунтовуючи це тим, що при даному способі 
отримання олії зберігаються всі її корисні 
властивості. 
Параметрам і способам виробництва, а також 
вивченню їх впливу на якість конопляної олії 
присвятили свої дослідження деякі вчені світу [16-18].  
Конопляна олія – єдина з природних олій, в 
якій Омега-3 і Омега-6 ненасичені жирні кислоти 
знаходяться в ідеальному співвідношенні 1 : 3÷5, що 
рекомендований експертами Всесвітньої організації 
охорони здоров'я. Ці кислоти вкрай необхідні для 
збереження й захисту функцій різних клітин 
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трансформують і стримують накопичення 
холестерину. Особливо цінним у конопляній олії є 
вміст біля 2-5% гамма-ліноленової кислоти, яка є 
складовою материнського молока людини і досить 
рідко зустрічається в природі [19,20]. Конопляна олія 
має унікальний вміст ненасичених жирних кислот у 
порівнянні з відомими рослинними оліями (табл. 1) 
[21,22].  
 
Таблиця 1 – Порівняльний вміст жирних 





Вміст кислоти у % по відношенню 









1 Конопляна 16,2 54,8 14,8 
2 Лляна 20,1 14,6 55,5 
3 Соняшни-
кова 
54,1 12,5 0,0 
4 Сафлорова 75,2 12,8 0,0 
5 Кукурудзяна 56,4 0,4 1,1 
6 Гарбузова 55,7 0,6 0,4 
7 Кедрова 42,4 19,9 0,3 
8 Соєва 21,7 54,1 0,6 
9 Ріпакова 60,2 20,5 8,0 
10 Гірчична 42,1 27,8 10,1 
11 Пшенична 15,4 52,3 8,1 
12 Горіхова 20,5 57,5 10,5 
13 Рижієва 15,7 19,6 32,9 
14 Маслинова 69,9 12,6 0,7 
15 Коріандрова 66,1 17,2 0,6 
16 Кокосова 7,8 1,7 0,0 
17 Пальмова 38,6 9,9 0,0 
18 Бавовняна 19,0 54,0 1,0 
19 Арахісова 46,5 31,4 0,0 
20 Олія 
авокадо 
0,0 12,5 1,0 





14,3 74,7 0,0 
* за даними досліджень [26] 
 
Науковці вже давно підтвердили необхідність  
для людини ненасичених жирних кислот Омега-3 і 
Омега-6, але першорядне значення має не тільки вміст 
цих кислот в продукті, а й правильне поєднання. 
Вчені світу досліджують жирнокислотний склад олії з 
насіння сортів конопель, районованих саме в їхній 
країні [23-25]. 
На думку європейських експертів, мінімальна 
денна потреба у Омега-3 ненасичених жирних 
кислотах у молоді та дорослих становить приблизно 
1000 – 1500 мг залежно від статі, віку та фізичної 
активності. Співвідношення Омега-6 до Омега-3 
ненасичених жирних кислот для лікувально-
профілактичного харчування – від 3:1 до 5:1. За 
розрахунками А. П. Левицького, на сьогодні 
змішаний раціон пересічного українця має 
співвідношення 43,6:1, тобто перевищує допустимий 
рівень Омега-6 ненасичених жирних кислот у 8,7 
рази [27]. 
Конопляна олія містить бактерицидні 
речовини, гліцериди, мікроелементи, вітаміни А, B1, 
B2, B3, B6, D і E, антиоксиданти, каротин, фітостероли, 
фосфоліпіди, мінеральні речовини. 
У конопляній олії високий вміст хлорофілу (в 
середньому 2-7 мг·кг-1), який обумовлює її зелений 
колір, а також є природним антиоксидантом. 
Конопляна олія має приємний горіховий смак, не має 
токсичних речовин і не потребує додаткового 
очищення, використовується як цінна харчова олія і 
біологічно активна добавка до їжі [28]. 
Вище наведені факти підтвердили доцільність 
рекомендацій щодо використання конопляної олії з 
лікувальною метою як самостійного продукту, або в 




В ході попередніх досліджень було розроблено 
технологію комплексної переробки насіння 
промислових конопель. Вона дозволяє отримати серед 
інших конопляних продуктів олію конопляну, яка 
відповідає вимогам ТУ У 10.4-39224310-001:2019 
«Олія конопляна. Технічні умови». З огляду на 
унікальний склад олії конопляної, було 
сформульовано гіпотезу щодо можливості 
застосування її як основного компоненту майонезу. 
Об’єкт дослідження – технологія виробництва 
майонезу з конопляною олією. Мета роботи полягає в 
дослідженні органолептичних, фізико-хімічних 
показників його якості; розрахунку поживної та 
енергетичної цінності готового продукту. 
 
Викладення основного матеріалу  
 
У якості жирової фази для рецептури майонезу 
нами запропоновано конопляну олію, в якій 
співвідношення Омега-6 до Омега-3 наближене до 
ідеального і становить 3:1. Крім того, вона багата на 
природні антиоксиданти. Для виготовлення майонезу 
використовували наступну сировину:  
 олія конопляна, отримана на шнековому пресі 
в Інституті луб’яних культур Національної академії 
аграрних наук України; 
 олія соняшникова рафінована згідно ДСТУ 
4492:2017 «Олія соняшникова. Технічні умови»; 
 яйця курячі згідно ДСТУ 5028:2008 «Яйця 
курячі харчові. Технічні умови»; 
 цукор-пісок згідно ДСТУ 2316–93 «Цукор-
пісок. Технічні умови»; 
 сіль кухонна згідно ДСТУ 3583:97 «Сіль 
кухонна. Загальні технічні умови»; 
 гірчиця згідно ДСТУ 1052:2005 «Гірчиця 
харчова. Загальні технічні умови»; 
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 лимонний сік згідно ДСТУ 7159:2010 
«Консерви соки відновлені». 
Рецептури дослідних зразків, розраховані на 100 г 
готового продукту майонезу жирністю 72 %, наведені в 
таблиці 2: 
Зразок №1 – контрольний зразок 
висококалорійного майонезу; 
Зразок №2 – з повною заміною соняшникової олії 
на конопляну; 
Зразок №3 – із заміною 50 % соняшникової олії на 
конопляну; 
Зразок №4 – із заміною 75 % соняшникової олії на 
конопляну. 
 
Таблиця 2 – Рецептурні співвідношення 















71,78 - 35,03 17,67 
2 Конопляна олія, 
г 
- 
69,40 35,03 53,01 
3 Яйце куряче, г 20,25 19,57 19,76 19,93 
4 Сіль кухонна, г 1,18 1,14 1,15 1,16 
5 Цукор-пісок, г 1,39 1,34 1,36 1,37 
6 Гірчиця, г 5,78 5,60 5,65 5,70 
7 Лимонний сік, г 5,78 5,60 5,65 5,70 
 
Яєчну суміш, олію, гірчицю, лимонний сік, сіль 
та цукор-пісок в необхідній кількості поміщали в чашу 
блендера, змішували протягом 30 с до утворення стійкої 
емульсії. Безпосередньо після виготовлення майонезу 
провели дослідження його якості. Відбір проб і 
визначення вмісту жиру та кислотності здійснювали 
згідно ДСТУ 4560:2006 «Майонези. Правила приймання 
та випробування». 
Органолептичні показники якості 
встановлювали на підставі коефіцієнтів важливості з 
використанням профільного методу, результати 
наведені в табл. 3. 
 
Таблиця 3 – Органолептичні показники якості 


















































0,15 0,1 0,15 0,3 0,3 1 
Зразок №1 5 5 5 5 5 5,00 
Зразок №2 5 5 5 3 2 3,50 
Зразок №3 5 5 5 5 5 5,00 
Зразок №4 5 5 5 4 3 4,10 
 
Зовнішній вигляд, консистенція та колір усіх 
зразків були оцінені на 5, а от смак і запах зразків 
різнився. Органолептичний профіль дослідних зразків 
наведений на рис. 1. За проведеною органолептичною 
оцінкою можна зробити висновок, що зразки №1 і №3 
мають прийнятні результати. 
Результати визначення показників якості 












Зразок №1 Зразок №2
Зразок №3 Зразок №4
 
 
Рис. 1 – Органолептичний профіль дослідних зразків 
майонезу 
 
Таблиця 4 – Результати визначення показників 







Зразок №1 72,02 0,26 
Зразок №2 69,27 0,35 
Зразок №3 71,97 0,30 
Зразок №4 70,34 0,34 








Представлені результати досліджень свідчать 
про те, що фізико-хімічні показники якості дослідних 
зразків відповідають даним нормативних документів.  
Після визначення основних показників якості 
майонезу, нами зроблений висновок про 
рекомендацію до впровадження рецептури 
конопляного майонезу № 3.  
Жирнокислотний аналіз майонезу 
«Конопляний» проводили методом газової 
хроматографії на хроматографі «Agilent 7890». Згідно 
отриманої хроматограми, визначили відсотковий 
вміст жирних кислот у конопляному майонезі, який 
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Таблиця 5 – Порівняльна характеристика 















1 2 3 4 5 
1 С 16:0 
пальмітинова 
5,639 5,0 – 7,6 6,471 
2 С 18:0 
стеаринова 
3,277 2,7 – 6,5 3,285 

















2,391 - 1,219 
7 С 20:0 
арахінова 
5,585 0,1 – 0,5 0,601 
8 Інші 2,501 28 – 29,6  2,690 
* за даними ДСТУ 4492:2017 «Олія 
соняшникова. Технічні умови» 
 
Для підтвердження переваги обраної рецептури 
майонезу було проаналізовано його поживну та 
енергетичну цінність (табл. 6). 
 
Таблиця 6 – Порівняння енергетичної цінності 





































































0,5 72,0 4,2 669,0 
2 «Преміум», 
ТМ «Щедро» 





0,05 72,0 2,8 661,0 
4 «Європейський», 
ТМ «Ашан» 
1,9 72,0 3,8 672,0 
5 «Поживний», 
ТМ «Гуляй-Поле» 
0,48 72,0 3,14 661,0 
6 Майонез 
«Конопляний»  
2,9 72,7 2,5 706,5 
 
Наведені дані свідчать про те, що поживна 
цінність розробленого майонезу краща за рахунок 




Аналіз технологічного процесу виробництва 
майонезу на основі конопляної олії та дослідження 
якості зразків готового продукту довів, що майонез 
«Конопляний» – це перспективний оздоровчий соус. 
Встановлено, що найкращі показники якості 
має рецептура майонезу «Конопляний», жирова 
основа якого складається з 50 % конопляної олії і 50 
% соняшникової рафінованої олії. Вміст ненасичених 
жирних кислот в майонезі «Конопляний» складає 
84 % від загальної кількості жирних кислот. За 
рахунок наявності в конопляній олії і, відповідно, у 
конопляному майонезі, порівняно високого вмісту 
токоферолу, майонез «Конопляний» має прийнятний 
термін зберігання без використання антиоксидантів та 
консервантів. Також хлорофіли конопляної олії 
надають майонезу «Конопляний» приємного 
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АННОТАЦИЯ Современная концепция здорового питания базируется на научно обоснованном подходе к 
совершенствованию состава, свойств и технологий пищевых продуктов, которые должны не только удовлетворять 
потребности организма человека в основных пищевых веществах и энергии, но и способствовать профилактике 
заболеваний, сохраняя здоровье и обеспечивая долголетие. Среди ассортимента пищевых продуктов масложировой 
отрасли значительное место занимают майонезы. Заинтересованность в расширении исследований технологии майонезов 
обусловлена предъявлением высоких требований к качеству компонентов жировой фазы. Особенно важно использование 
натуральных компонентов – растительных масел с выраженными пищевыми и биологическими свойствами и добавок, 
имеющих полезные для здоровья человека функциональные свойства. Учитывая уникальный состав масла конопляного, 
была сформулирована гипотеза о возможности применения его в качестве основного компонента майонеза. Объект 
исследования – технология производства майонеза с конопляным маслом. Цель работы заключается в исследовании 
органолептических, физико-химических показателей его качества; расчета питательной и энергетической ценности 
готового продукта. Отбор проб и определение содержания жира и кислотности осуществляли согласно ДСТУ 4560: 2006 
«Майонезы. Правила приемки и испытания ». Было изготовлено четыре образца майонеза: образец №1 – контрольный 
образец высококалорийного майонеза; образец №2 – с полной заменой подсолнечного масла на конопляное; образец №3 – с 
заменой 50 % подсолнечного масла на конопляное; образец №4 – с заменой 75 % подсолнечного масла на конопляное. По 
проведенной органолептической оценке сделали вывод, что образцы №1 и №3 имеют приемлемые результаты. 
Установлено, что лучшие показатели качества имеет рецептура майонеза «Конопляный», жировая основа которого 
состоит из 50 % конопляного масла и 50 % подсолнечного рафинированного масла, содержание жира в данном образце 
составляло 71,97 %, кислотность – 0,3 %. Методом газовой хроматографии проведено жирнокислотный анализ майонеза 
«Конопляный». Содержание ненасыщенных жирных кислот в данном образце составил 84 % от общего количества 
жирных кислот. Рассчитано энергетическую и питательную ценность майонеза «Конопляный», проведено сравнение с 
производственными образцами. 
Ключевые слова: майонез; конопляное масло; подсолнечное масло; органолептическая оценка; содержание жира; 
кислотность; жирнокислотный состав; энергетическая ценность. 
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